Ofentomate mit Grinkern und Jersey blue

Grunkern ist nicht ganz ausgereifter und nachgetrockneter Dinkel. Was man friiher in
schlechten Jahren gemacht hat, um das Getreide trotzdem verwenden zu kénnen,
macht man heute wegen dem wiirzigen, nussigen Geschmack der dabei entsteht. Er
passt gut zum mildwirzigen Jersey blue, dem ausgezeichneten Blauschimmelkase von
Willi Schmid im Toggenburg. Zusammen vermischt, in eine grosse Tomate geftillt und
im Ofen Uberbacken, wird das zu einem sehr delikaten Gericht.

Ich habe eine grosse Ochsenherz-Tomate gefillt. Das ist wegen der stark gerillten Form
dieser Tomatensorte nicht ganz einfach, aber die Ochsenherzen tberzeugen (meistens)
mit ihrem guten Geschmack. Wers einfacher haben will, nimmt eine grosse, glatte aber
auch etwas fadere Fleischtomate.

Zutaten

1 grosse Cchsenherz- Tomat e
709 G unkern

2, 5dl vegetabil e Bouillon

1 kl ei ne Zwi ebel, ca. 30g
1/3 handvol | glatte Petersilie
509 Jersey bl ue

Pf ef f er
Taf el butter

Zubereitung

Bouillon aufkochen, Griinkern zugeben und 25-30 Minuten kdcheln bis die Bouillon fast
eingekocht ist. Griinkern abgiessen und auskihlen lassen.

Zwiebel und Petersilie fein hacken. In Butter anrésten bis die Zwiebel leichte
Réstspuren zeigt. Etwas auskihlen lassen.
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Jersey blue klein wirfeln. Etwas davon beiseite stellen.

Boden der Tomate leicht flach schneiden, damit die Tomate einigermassen gerade
steht. Oberteil ca. 1/4 hoch wegschneiden. Tomate mit einem Kaffeeltffel aushohlen.

Ofen auf 200° vorheizen.

Grinkern, gerdstete Zwiebel und Jersey blue vermischen. Mit wenig Peffer wiirzen.
Tomate satt mit der Griinkernmasse filllen. Zum Schluss die beiseite gestellten Jersey
blue-Wiirfel daraufgeben und leicht festdriicken.

Tomate in eine ausgebutterte Gratinform stellen und fir 20 Minuten in den Ofen
schieben.

Innereien der Tomate kleinschneiden und in Butter andiinsten, Rest der Griinkernmasse
und einen Schluck Wasser zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 10 Minuten
schmoren lassen. Auf einen Teller geben und die Tomate daraufstellen.
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